
Le Ferment Lab (laboratoire de fermentation) est un espace participatif qui a pour thématique la 
fermentation des aliments et la fermentation sociale. C’est un projet de l’association culturelle Pixelache 
initié en 2014 (http://www.pkelache.ac/projects/ferment-lab). Basée à Helsinki, Pixelache est une 
plateforme transdisciplinaire pour les pratiques émergentes en art, design, recherche et activisme 
(www.pixelache.ac). 


Le Ferment Lab englobe la recherche et l’expérimentation autour de la préparation de nourriture ainsi que 
les interprétations sociales qui en découlent. Le projet cherche à prendre place en divers endroits pour 
collecter de façon parallèle des histoires sur la fermentation alimentaire et sociale, en vue de transférer 
les recettes collectées dans d’autres contextes, et ainsi créer de nouvelles connaissances et interprétations 
par le biais de ses activités. 






POURQUOI STRASBOURG? 

Strasbourg et la région Alsace ont développé une 
dynamique forte entre les pratiques de fermentation, 
les traditions et l’innovation. Les spécialités largement 
connues telles que le vin, la bière, le fromage, la 
choucroute ou les autres spécialités locales viennent 
immédiatement à l’esprit. En outre, les recherches sur 
la fermentation du scientifique et biochimiste Louis 
Pasteur, qui vécut et travailla à Strasbourg au milieu 
du XIXème siècle, portèrent les pratiques rurales et 
agricoles de fermentation jusqu’à l’industrialisation, 
grâce à la technique de pasteurisation. L’impact de 
son travail et de celui de ses contemporains a permis 
l’émergence en Alsace de brasseries et d’entreprises 
florissantes durant la période impériale allemande 
et celle qui a suivi son rattachement à la République 
française, à la fin du XIXème et au début du XXème 
siecle. 

Dans le contexte strasbourgeois, l’acte de fermenter 
amène aussi à réfléchir aux effets de la législation en 
matière agroalimentataire, particulièrement celle 
approuvée par le parlement européen qui légifère à 
mi-temps dans la capitale alsacienne. Les exigences 
sanitaires et une homogénisation toujours plus grande 
mènent la vie dure à certaines pratiques alimentaires 
ancestrales et autres produits du terroir, et les petits 
producteurs se retrouvent facilement asphyxiés face à 
une industrie toujours plus puissante. 

À travers ses recherches sur les pratiques locales 
liées à la fermentation, le Ferment Lab se donne pour 
but de réinterpréter ce riche héritage et de rajeunir 
des traditions qui tendent à disparaître, par l’usage 
d’approches communautaires, en encourageant 
les actions civiques par le hacking, la fabrication 
numérique, les sciences citoyennes, le do-it-yourself 
(fais-le toi-même) et le do-it-with-other (fais-le avec les 
autres). 

Les motivations du Ferment Lab rejoignent celles du 
Shadok et son désir d’être en constant dialogue avec 
les nombreux acteurs locaux, ainsi que son aspiration 
à être un lieu d’expérimentation, où les projets peuvent 
émerger, se développer et être partagés. L’infrastructure 
du Shadok et son exposition « Laboratoire du futur » 
en 2017, s’avèrent constituer le terreau idéal pour le 
processus de développement du Ferment Lab. 

Nous aimerions articuler le projet autour de différentes 
collaborations locales, en particulier avec les 
associations intéressées aux questions alimentaires, 
mais aussi avec celles investies dans le partage du 
patrimoine culturel, le ‘faire ensemble’ et l’agriculture 
urbaine. 


:n quoi va consister 

:RMENT LAB STRASBOURG? 

Notre démarche nous amène en tout premier lieu à 
prendre contact avec des organisations strasbourgeoises 
dévouées à l’action culturelle et à l’inclusion sociale, et 
travaillant avec des groupes et des individus d’horizons 
divers. Avec leur aide, nous espérons pouvoir identifier 
des enthousiastes de la fermentation dans toute sa 
diversité et qui souhaiteraient partager leurs recettes 
avec nous et avec un public plus large. Les savoirs et 
les pratiques de ces participants seront ensuite mis 
en commun au cours d’ateliers et dans le cadre de la 
fabrication d’un livre de recettes open source sur la 
fermentation. 

Une fois notre groupe de spécialistes en matière de 
fermentation formé, un méta-atelier sera organisé 
afin de réfléchir ensemble à l’élaboration d’une série 
d’ateliers qui se déploieront de mars à septembre 2017 
et de co-créer une boite à outils qui servira au bon 
déroulement et à la documentation de ceux-ci. Grâce 
à cette boite à outils, nos spécialistes devraient être 
en mesure de piloter leurs ateliers dans la plus grande 
autonomie durant notre absence. Ils n’auront plus qu’à 
se lancer dans leurs expérimientations et à mettre en 
oeuvre leurs recettes personnelles. 

Le processus de fermentation social ira de paire avec 
le développement de plusieurs autres activités. L’une 
d’entre elles est la construction d’un détecteur pour les 
cultures bactériennes façon Do-It-Yourself. Il servira à 
détecter les bactéries nocives au sein des échantillons 
de ferments. De plus, les starters bactériens cultivés 
lors des ateliers de fermentation seront conservés et 
disséminés par le biais de papier fabriqué à la main, 
dans le cadre du projet Lettres d’amour bactériennes. 

L’exposition qui marquera la fin de projet sera l’occasion 
de dévoiler les recettes de fermentation et leurs 
contextes d’origine, ainsi que le contenu des ateliers 
pendant lesquels elles furent déployées grâce à la 
documentation produite. Les souches de fermentation 
seront aussi mises à disposition des visiteurs de 
l’exposition sous la forme de papier bactérien fait main. 
Une fois ramené à la maison, il pourra servir de starter 
pour de nouvelles expérimentations. Le livre de recettes, 
la boite à outil ayant guidé l’organisation des ateliers 
ainsi que la documentation décrivant la fabrication 
du détecteur bactérien (et de son prototype) seront 
disponibles en open source. 
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